Module 2 — Information technique



Etapes de la panification

Rafraichissement du levain-chef

— Rafraichir a plusieurs reprises le levain-chef pour obtenir le levain de tout
point. Il sagit d’apporter au levain-chef une quantité d’air, d’eau et de farine
pour gue les microorganismes puissent d’abord proliférer, puis réamorcer le
processus de fermentation . Les rafraichissements successifs permettent
d’obtenir un levain de tout point particulierement actif

Un exemple de levain de
tout point bien actif
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Etapes de la panification (suite)

Dilution du levain

— Diluer le levain de tout point dans les ingrédients liquides. Elle permet
d’apporter de 'oxygene aux microorganismes du levain et de s’assurer
une répartition uniforme de ceux-ci dans le pain

Frasage
— Bien incorporer la farine et le sel aux ingrédients liquides et a s’assurer

gue la pate est uniforme et qu’elle ne contient pas de grumeau de
farine

Pétrissage

— Manipuler |la pate en exercant de la pression et en la repliant sur elle-
méme afin d’accélérer la formation et la structuration du réseau de
gluten. Le pétrissage rend la pate élastique, brillante et lisse. Cette
étape n’est pas indispensable dans la panification sur levain, car la
structuration du réseau glutineux se fait habituellement au moyen des

étirages ou des rabats
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Etapes de la panification (suite)

Fermentation primaire — Pointages, étirages et rabats

— Laisser la pate se reposer une premiere fois pour favoriser la
prolifération des microorganismes, la structuration du réseau glutineux,
la production d’acide acétique, d’acide lactique, de gaz carbonique et
d’éthanol ainsi que le développement des arébmes

— La fermentation primaire comprend normalement quatre périodes de
pointage. Les trois premieres sont suivies d’étirages ou de rabats

* Les périodes de pointage consistent a laisser la pate reposer dans un
environnement légerement chaud et humide

* Le rabat consiste a replier la pate sur elle-méme sans vraiment l'étirer.

L'étirage consiste a étirer la pate, puis de la replier sur elle-méme. L'étirage
et le rabat visent a renforcer le réseau glutineux

— Ala fin de la fermentation primaire, la pate aura pris du volume et
dégagera une légere odeur acidulée
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Etapes de la panification (suite)

Division
— Diviser, le cas échéant, la pate en plusieurs patons de poids
égal immeédiatement apres la fermentation primaire

Préfaconnage

— Donner a la pate une forme se rapprochant de sa forme
définitive et en éliminant les bulles d’air trop importantes
qui se trouvent sur le dessus. Cette étape vise a renforcer

une derniere fois le réseau glutineux

Détente
— Laisser la pate se reposer pour permettre au réseau
glutineux de se détendre afin d’éviter une rupture durant le

faconnage
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Etapes de la panification (suite)

Faconnage

— Donner a la pate sa forme définitive tout en resserrant
légerement le réseau glutineux et en rendant plus uniforme
la répartition des alvéoles dans la pate. Un faconnage trop
intense réduit considérablement la taille des alvéoles et
donne donc une mie plus serrée

Fermentation secondaire (apprét)

— Laisser |la pate se reposer pour favoriser la production de gaz
carbonique dans la pate et I’'expansion de la pate. La pate
est normalement préte pour la cuisson lorsqu’elle a presque
doublé de volume et qu’elle reprend lentement sa forme
initiale si on appuie dessus avec un doigt
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Etapes de la panification (suite)

Grignhage

— Inciser les pains avant cuisson avec la pointe d’'une lame
de boulanger dans le but de faciliter 'échappement de
la vapeur d’eau et du gaz carbonique durant les
premieres minutes de cuisson et, ainsi, d’obtenir des
pains plus gonflés
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Etapes de la panification (suite)

Cuisson
— Faire chauffer le pain au four. La cuisson se fait généralement en deux

sous-étapes sur une pierre a pizza, a 450 °F
* La premiere sous-étape vise a permettre a la pate de lever sous l'effet de la
chaleur. Elle doit se faire dans un milieu humide pour favoriser I'expansion
des gaz carboniques et pour éviter que la pate crolte avant d’avoir pris
toute son ampleur (ce qui se fait durant les 12-13 premieres minutes de
cuisson). C’est pourquoi la pate est vaporisée abondamment d’eau et
recouverte d’une rétissoire ou d’un grand saladier

* La deuxieme sous-étape vise a poursuivre la cuisson de la pate et a faire
brunir |la surface du pain. La température interne d’un pain cuit tout juste
sorti du four devrait se situer entre 90 °C et 95 °C (entre 190 °F et 200 °F)

Nota : En raison de I'échappement de |la vapeur d’eau et des gaz

carboniques durant la cuisson, le pain perd entre 15 % et 20 % de
son poids avant cuisson
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Etapes de la panification (suite)

Ressuage
— Laisser le pain se reposer sur une grille de
refroidissement pour le faire refroidir

Nota : Durant le ressuage, le pain perd jusqu’a 2 % de son poids
apres cuisson (par évaporation) et la crolite gagne en saveur et en
arome. Au cours de la premiere heure, la crolte va
progressivement perdre sa dureté. Si le ressuage est prolongé de
2 ou 3 heures, le pain retrouvera une partie de cette dureté
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Différentes méthodes de panification

— |l en existe au moins 3 :
e Panification sur 1 levain : Méthode utilisant un levain de
premiere, c’est-a-dire un levain n’ayant été rafraichi qu’une
seule fois

* Panification sur 2 levains : Méthode utilisant un levain de
deuxieme, c’est-a-dire un levain ayant été rafraichi deux fois

* Panification sur 3 levains : Méthode utilisant un levain de
troisieme, c’est-a-dire un levain ayant été rafraichi trois
fois — cette méthode est bien utile aux personnes qui ne
font pas du pain plusieurs fois par semaine
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Différentes méthodes de panification (suite)

Panification sur 1 levain

Rafraichissement Fermentation Division Formation de la pate

Levain de
tout point

Levain de
tout point

Farine et eau )
Farine et eau
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Différentes méthodes de panification (suite)

Panification sur 2 levains

Formation
de la pate

) Levain de
Levain de out boin
tout poiny P

Farine et eau

1¢" rafraichissement Fermentation Division 2¢ rafraichissement Fermentation Division

Levain de\
premiere
\

Levain de
premiere

Levain de
tout point

Levain de
premiére

-~

Farine et eau

Farine et eau
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Différentes méthodes de panification (suite)

Panification sur 3 levains

1¢' rafraichissement Fermentation Division 2¢rafraichissement Fermentation Division 3¢ rafraichissement

l Levain d(}
deuxiem

\

Levain de
deuxiéme

Levain de
premieére

remiere
premers

N - N -

Farine et eau Farine et eau Farine et eau

Levain
restant

Levain
restant

7

Levain Levain
( de tout de tout
\point, poin Levain

de tout point

Farine et eau

Formation de la pate Division Fermentation

Module 1

12




Avantages et inconvénients des 3 méthodes

Panification sur 1 levain

Panification sur 2 levains

Panification sur 3 levains

Simplicité de la méthode
Exécution rapide

Temps de fermentation plus court
Pains au go(t acidulé

Peu de levain restant

Assez facile de maintenir la vigueur du
levain

Bon compromis entre simplicité et
temps d’exécution

Tres facile de maintenir la vigueur de
levain
Pains au flaveurs complexes et subtiles

Module 2

Quantité importante de levain-chef
a conserver

Nécessité de faire du pain plusieurs
fois par semaine pour conserver la
vigueur du levain

Moins simple que la panification
sur un levain

Nécessité d’utiliser le levain restant
pour éviter le gaspillage

Complexité de la méthode
Nécessité d’utiliser le levain restant
pour éviter le gaspillage
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Pourcentage de levain

— La quantité de levain dans un pain peut varier considérablement,
allant d’aussi peu que 1 % de la quantité de farine a plus de
100 %

— Moins il y a de levain dans un pain, plus long est le temps de
fermentation. A I'inverse, plus il y en a, plus court est le temps de
fermentation

— La plupart de mes recettes contiennent 27 % de levain, ce qui
signifie que pour chaque 100 g de farine (y compris le poids de la
farine contenue dans le levain), il y a 27 g de levain

— La recette de pate a pizza contient 30 % de levain. Les recettes de
pain au seigle et de pain de seigle contiennent généralement plus
de levain, soit 35 %. Le pumpernickel traditionnel allemand en
contient 103 %
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Température de la pdte

— La température de la pate dépend de |la température de
chaque ingrédient qui entre dans la composition de la pate
ainsi que de la température ambiante

— |l est suggére de :

e Conserver les ingrédients a la température ambiante au moins
1 heure avant de commencer une recette

* Maintenir la température ambiante entre 17 et 21 °C (idéalement
17 °C) pour la conception du levain-chef et les rafraichissements

du levain

* Maintenir la température ambiante entre 18 et 25 °C pour les
autres étapes de la panification (du frasage a I'apprét)
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Taux d’hydratation de base

— Le taux d’hydratation varie en fonction du type de pain
et du type de farine utilisée

Taux d’hydratation pour pains a pate Taux d’hydratation pour pains a pate

semi-ferme (baguettes, ficelles, flites, légerement douce (fougasses)
gressins, gressinis et pains de mie)

60 % pour les farines ordinaires 67 % pour les farines ordinaires
63,5 % pour les farines a pain 70,5 % pour les farines a pain
64 % pour les farines entieres 71 % pour les farines entieres

66,5 % pour les farines entieres a pain | 73,5 % pour les farines entieres a pain
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Taux d’hydratation de base (suite)

Taux d’hydratation pour pains a pate

modérément douce (batards, boules
et focaccias)

68,5 % pour les farines ordinaires
72 % pour les farines a pain

72,5 % pour les farines entieres

75 % pour les farines entieres a pain

Taux d’hydratation pour pains a pate
douce (ciabattas, miches et paninis)

71 % pour les farines ordinaires

74,5 % pour les farines a pain

75 % pour les farines entieres

77,5 % pour les farines entieres a pain

Taux d’hydratation supérieurs pour

pains a pate vraiment trés douce
(batards et miches)

74 % pour les farines ordinaires

77,5 % pour les farines a pain

78 % pour les farines entieres

80,5 % pour les farines entieres a pain

Taux d’hydratation pour pates a pizza
semi-fermes

63 % pour les farines ordinaires

66,5 % pour les farines a pain

67 % pour les farines entieres

69,5 % pour les farines entieres a pain
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1er pain — Focaccia a 68,5 % d hydratation

Ingrédients

214 g de farine tout usage
ordinaire

4 g de sel non iodé

67 g de levain de tout point
127 g d’eau

9 g d’huile d’olive

environ 15 olives

1/2 c. a soupe d’huile d’olive
pour le faconnage

1/2 c. a soupe d’eau pour le
nappage

1 c. a soupe d’huile pour le
nappage

3/4 c. a thé de romarin pour la
décoration

11/2 c. athé de graines de
sésame pour la décoration

1/4 c. a thé de gros sel de
Guérande pour la décoration

Préparation

Dans une jatte, mélanger le levain, I'eau et 'huile.
Y ajouter la farine et le sel, puis mélanger. Y ajouter les olives. Bien mélanger

Déposer la pate dans le bac. Y mettre un bol d’eau chaude. Couvrir et laisser lever le
temps de pointage requis en faisant 3 étirages durant les premiéres 90 minutes

Mettre une feuille de papier parchemin I'endos d’une plaque de cuisson, puis
appliquer une légére couche d’huile

Renverser le bac sur le plan de travail

Etirer la pate a gauche et la rabattre en son centre. Faire de méme a droite, loin de soi
et prés de soi. Retourner la pate a I'endroit, puis la bouler

Huiler le plan de travail, y aplatir la pate avec les mains. La couvrir d’un linge et la
laisser se reposer la moitié du temps de détente requis

Aplatir la pate jusqu’a ce qu’elle soit plus grande que les mains, la transférer sur le
papier-parchemin, la couvrir, puis la laisser se reposer le reste du temps de détente
requis

Continuer a aplatir la pate, puis faire des trous équidistants a la surface avec le doigt
Placer dans un endroit chaud et humide et y laisser lever la pate le temps d’apprét
requis

Mettre la pierre a pizza au four. Préchauffer a 500 °F

Refaire les trous dans la pate. Napper la pate avec I’huile et I'eau. Répartir les épices
et le sel sur la pate

Transférer la pate sur la pierre a pizza, la vaporiser d’eau, puis la recouvrir. Faire cuire
15 min. a 450 °F

Retirer |a rotissoire, et poursuivre la cuisson entre 15 et 25 min.
Déposer le pain sur une grille de refroidissement. Laisser tiédir au moins 30 min.
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